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Abstrak 
 
Tartlet merupakan jenis pastry yang popular dari Amerika yang dibawa masuk ke 
Indonesia dan tersebar luas di berbagai Café di Jakarta. Bahan dasar pembuatan Tartlet 
adalah tepung terigu. Tepung terigu memiliki kandungan gluten, yang apabila di 
konsumsi secara berlebihan akan berdampak negatif bagi tubuh. Berdasarkan penelitian 
ini, ditemukan salah satu tepung yang tidak mengandung gluten yaitu tepung kacang 
hijau. Maksud dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui daya terima responden 
terhadap kulit tartlet dengan menggunakan tepung kacang hijau dan untuk mengetahui 
tingkat kesukaan responden terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa pada tartlet yang 
dibuat menggunakan tepung terigu dan tepung kacang hijau. Berdasarkan hasil uji 
kesukaan kepada responden dapat dilihat dari perbandingan nilai rata-rata (mean) kedua 
sampel menunjukan bahwa responden menyukai Tartlet yang menggunakan tepung 
kacang hijau. (NH) 
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Abstract 
 
Tartlet is a popular type of pastry from the United States brought into Indonesia and 
widespread in various Café in Jakarta. One of the basic ingredients to make Tartlet shell 
is wheat flour. Wheat flour contains gluten, which when consumed in excess will affect 
negatively to the body. Based on this research, it was found one that does not contain 
gluten flour is mung bean flour. The purpose of  this research is to know the 
acceptability of respondents to the tartlet shell that using mung beans flour and to 
determine the level of respondents' preferences for color, texture, aroma and taste of 
tartlet shell is made using wheat flour and mung bean flour. Based on test results A 
respondent can be seen from the comparison of the average value (mean) of the two 
samples showed that respondents prefer tartlet shell  that used mung bean flour than 
wheat flour. (NH) 
 Keywords: tartlet shell, wheat  flour, mung bean flour, preference test 
